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Сегодня на украинском рынке шоколадных изделий есть участники, которые предлагают продукцию различного качества, и потребителям очень часто трудно выбрать качественный продукт. Поэтому необходимо регулярно проводить экспертную оценку качества шоколада органолептическими и лабораторными методами. Оценивание качества потребительских свойств будет способствовать улучшению выбора продукции определенного производителя и конкретной торговой марки. В связи с этим избранная тема является актуальной на сегодняшний день.
Откровенных подделок в современной торговле становится все меньше, зато все больше развивается тенденция спекуляции недобросовестных производителей на известных брендах. Заключается она в том, что продается товар очень похожий по внешнему виду и по вкусовым качествам на тот, который давно уже завоевал авторитет. Отличие лишь в небольших нюансах, чтобы фальсификатора нельзя было разоблачить юридически. Расчет делается на невнимательного потребителя: приняв “законный фальсификат” за реальную продукцию, покупатель потребляет некачественный товар. 
Сегодня одной из актуальных проблем на рынке Украины является выявление фальсификации  пищевых продуктов. Эта же проблема и в шоколадной отрасли Украины. Поэтому потребитель при выборе шоколада должен придерживаться определенных критериев: выбирать шоколад без консервантов, заменителей какао-масла, потребительская маркировка должна содержать четкую, соответствующего шрифта информацию, оригинальное название изделия, не созвучное с известными брендами.
Следует помнить важное правило: на каждой упаковке должен быть указан полный состав компонентов. Этого правила производители в основном придерживаются, иначе их продукцию просто не допустят к реализации, но пишут его как можно мельче, не примечательно.
Поэтому целью работы является проведение экспертной оценки черного шоколада без добавок. 
Исследовали образец черного шоколада без добавок «Полтавакондитер».
По органолептическим показателям шоколад отвечает требованиям ДСТУ 3924-2000 „Шоколад. Загальні технічні умови”. Органолептическая оценка качества шоколада проводилась путем дегустации по 25-ти балльной шкале. По результатам проведенной балльной оценки, исследуемый образец черного шоколада набрал 25 баллов. Это свидетельствует о том, что он отвечает отличному уровню качества по всем органолептическим показателям, которые нормируются стандартом. 
Была проведенная оценка основных физико-химических показателей качества шоколада, которые нормируются ДСТУ 3924 – 2000. К ним относятся: массовая доля влаги и массовая доля золы, нерастворимой в 10%-ом растворе соляной кислоты.
По результатам проведенной физико-химической оценки установили, что исследуемый образец черного шоколада отвечает ДСТУ 3924 –2000 по всем показателям. Влажность исследуемого образца шоколада составляла 1,08% (по стандарту - не более 1,2%), зольность - 0,08% (по стандарту - не более 0,1%) (рис. 1). 
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Рис. 1. Результаты лабораторных исследований шоколада, %
Кондитерские изделия, в том числе шоколад, являются хорошей средой для развития микроорганизмов, которые вызывают порчу готовой продукции, а вещества, которые выделяются в процессе их развития, могут наносить вред здоровью человека. 
В кондитерском производстве дрожжи и плесневые грибы – главные вредители, поскольку эта продукция содержит достаточное количество сахара и других питательных веществ для их размножения. 
Поэтому была определена степень микробного обсеменения черного шоколада без добавок, изготовленного ОАО «Полтавакондитер».
Согласно ДСТУ 3924-2000 в шоколаде определяют такие группы микроорганизмов: мезофильные, аэробные и факультативно-анаэробные микроорганизмы (МАФАМ), бактерии группы кишечных палочек (колиформы) (БГКП), бактерии рода Salmonella, а также дрожжи и плесневые грибы. 
Обнаружение повышенного количества микробов независимо от их видовой принадлежности в продукте свидетельствует о нарушении санитарного состояния и, следовательно, о возможном загрязнении патогенными микроорганизмами.
Результаты микробиологических исследований представлены в таблице 1.

Таблица 1

Количество микроорганизмов в 1 г шоколада

	Черный шоколад «Полтавакондитер»


	БГКП, КУО в 1 г
	Плесневые грибы, КУО в 1 г 
	МАФАМ, КУО в 1 г

	
	-
	5,4 · 104
	2,16 · 105


После подсчета установили, что общее количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов в образце превышало  допустимый уровень. ДСТУ 3924-2000 нормирует количество МАФАМ, КУО в 1 г не более 1·104. В исследуемом образце черного шоколада обнаружено 2,16·105  КУО в 1 г. Это свидетельствует о несоответствующем санитарном состоянии исследуемого образца шоколада.
Анализируя результаты обнаружения микроорганизмов, выращенных на среде МПА (мясопептонный агар), установили следующее.
1. Размеры колоний микроорганизмов, выращенных в чашке Петри, большие (0,5-30 мм).
2. Форма колоний микроорганизмов, выращенных в чашке Петри, неправильно округлая, амебообразная.
3. Степень прозрачности – колонии микроорганизмов непрозрачные.
4. Поверхность среды - гладкая, блестящая, влажная, морщинистая, матовая, сухая.
5. Цвет колоний - серовато-белый.
6. Край колоний – неровный, лопастный.
7. Структура колоний – гомогенная.
8. Консистенция колоний - мягкая.
9. Положение колоний на среде – плоские, несколько возвышены над средой.
Следующим заданием было определение количества бактерий группы кишечной палочки, которое основано на использовании обогащенной среды Ендо.
Исследуемый шоколад  ОАО «Полтавакондитер» удовлетворяет нормам стандарта, поскольку роста патогенных микроорганизмов на чашке Петри со средой Ендо не наблюдали.
Для исследуемого образца шоколада допускается наличие плесени не более 50 КУО/г. В исследуемом образце черного шоколада обнаружено 5,4·105  КУО в 1 г. 
Исследуемый образец шоколада без добавок ОАО «Полтавакондитер» не отвечает требованиям нормативного документа.
Анализируя результаты выявления микроорганизмов, выращенных на среде СА (сусловый агар), установили следующее.
1. Размеры колоний микроорганизмов, выращенных в чашке Петри, большие. 
2. Форма колоний микроорганизмов, выращенных в чашке Петри, - неправильно округлая.
3. Степень прозрачности – колонии микроорганизмов полупрозрачные.
4. Поверхность среды – пушистая.
5. Цвет колоний – черный, белый.
6. Край колоний – ворсистый.
7. Структура колоний – текучая.
8. Консистенция колоний – крошливая.
9. Положение колоний на среде – плоскоокруглое.
Таким образом, проведя экспертизу, установили, что исследуемый шоколад «Полтавакондитер» полностью отвечает требованиям ДСТУ 3924-2000 „Шоколад. Загальні технічні умови” по комплексу органолептических и физико-химических показателей. Однако, обнаружено несоответствие исследуемого шоколада микробиологическим нормативам по содержанию плесневых грибов и МАФАМ. 
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